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Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan tepung 
kulit bawang merah dan bawang  putih dalam ransum terhadap kualitas daging itik 
ditinjau dari kadar lemak, kolesterol dan protein daging serta produktivitas itik 
melalui pertambahan bobot badan kumulatif itik Mojosari.  
Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 7 
perlakuan dan 4 ulangan , masing-masing ulangan dengan 6 ekor itik. Ternak 
yang digunakan adalah itik Mojosari jantan umur 3 hari sebanyak 168 ekor 
dengan bobot rata–rata 42,57 ± 12,00 g/ekor. Perlakuan yang diberikan yaitu T0= 
ransum kontrol; T1= ransum kontrol + 3% tepung kulit bawang merah (TKBM); 
T2 = ransum kontrol + 6% TKBM; T3 = ransum kontrol + 3% tepung kulit 
bawang putih (TKBP); T4 = ransum kontrol + 6% TKBP; T5 = ransum kontrol + 
1,5% TKBM + 1,5% TKBP; dan T6 = ransum kontrol + 3% TKBM + 3% TKBP. 
Parameter yang diamati adalah kadar lemak, kolesterol dan protein daging serta 
pertambahan bobot badan kumulatif. Data dianalisis ragam berdasarkan uji F, 
apabila terdapat pengaruh nyata dari perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji 
wilayah ganda Duncan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung kulit bawang 
merah dan bawang putih berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar kolesterol 
dan protein daging serta pertambahan bobot badan kumulatif, tetapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak daging. Kadar kolesterol daging terendah 
dihasilkan dengan T3 dan T6, tetapi tidak berbeda pada T2, sedangkan nilai 
tertinggi kadar protein daging pada T6 tetapi tidak berbeda dengan T1, T4 dan T5. 
Berbeda halnya dengan pertambahan bobot badan kumulatif tertinggi dicapai pada 
T4 dan tidak berbeda dengan T1, T2, T3 dan T6. 
Simpulan penelitian bahwa penambahan kombinasi tepung kulit bawang 
merah 3% dengan tepung kulit bawang putih 3%(T6)  mampu menurunkan kadar 
kolesterol daging serta meningkatkan kadar protein daging dan pertambahan 






Daging itik merupakan sumber protein hewani selain daging ayam yang 
banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Namun, kualitas nutrisi daging 
ayam secara keseluruhan lebih sehat untuk dikonsumsi dibandingkan dengan 
daging itik. Kadar lemak dan kolesterol daging itik lebih tinggi daripada daging 
ayam, sedangkan kadar protein daging itik lebih rendah dibandingkan daging 
ayam. Oleh sebab itu, diperlukan adanya inovasi dalam menurunkan kadar lemak 
dan kolesterol daging itik, sekaligus meningkatkan kadar protein daging melalui 
penggunaan bahan alternatif sebagai penyusun ransum itik. Kulit bawang merah 
dan bawang putih merupakan limbah pertanian yang dapat dimanfaatkan untuk 
meningkatkan kualitas daging itik dikarenakan mengandung antioksidan dan 
antibakteri. 
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